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ABSTRAK 
Ekstrak terong ungu (Solanummenongela L) berpotensial sebagai salah satu sumber antosianin yang dapat 
berfungsi sebagai pewarna alami. Penelitian ini bertujuan untuk membuat pewarna alami dari terong ungu dan 
mendapatkan waktu maserasi terbaik pada terong ungu. Penelitian dilakukan dengan metode ekstraksi maserasi 
(yaitu penyaringan sederhana yang dilakukan dengan perendaman terong ungu dalam asam sitrat 10% dan air 
pada temperatur kamar dan terlindung dari sinar matahari) dengan menggunakan variabel waktu maserasi (1 
hari, 2 hari, 3 hari, 4 hari, dan 5 hari). Terong ungu yang telah dihaluskan, diekstrak dan dipekatkan dengan 
rotary vaccum evaporator dan selanjutnya dianalisis dengan menggunakan spektrofotometer UV- Vis. Hasil 
ekstraksi antosianin pada terong ungu (Solanummenongela L) di bandingkan dengan pembanding billberry 
ekstrak dimana dalam standar tersebut telah diketahui pasti kandungan antosianin. Hasil rendemen yang terbaik 
didapat pada waktu  maserasi  hari ke 5 sebesar  23,79% dengan persamaan berikut y = -0,0137x2 + 0,6086x + 
20,007 dengan R2 = 0,2127. Hasil kadar antosianin terbaik yang didapat pada waktu  maserasi  hari ke 3 sebesar 
5,47 mg/L dengan persamaan y= -0,4093x2 + 2,4668x + 0,4507 dengan R2 = 0,4075. Kemudian ekstrak terong 
ungu ditambahkan ke dalam minuman jelly. 
 
Kata Kunci:  Antosianin, Jelly, Maserasi, Pewarna Alami, Terong Ungu.  
 
 
ABSTRACT 
Purple eggplant extract (Solanummenongela L) has the potential as one of the anthocyanin sources that can 
function as a natural dye. This study aims to make natural dyes from purple eggplant and get the best 
maceration time on purple eggplant. The study was performed by maseration extraction method (is simple 
filtration done by immersion of purple eggplant in 10% citric acid and water at room temperature and shielded 
from sunlight) using maceration time variables (1 day, 2 days, 3 days, 4 days, and 5 days). A purple eggplant 
that has been mashed, extracted and concentrated with a rotary vaccum evaporator and then analyzed using a 
UV-Vis spectrophotometer. The results of anthocyanin extraction on purple eggplant (Solanummenongela L) in 
comparison with the comparative billberry extract which in the standard is known to be an anthocyanin content. 
The best rendement result is obtained at 5 days maceration time of 23.79% with the following equation y = -
0,0137x2 + 0,6086x + 20,007 with R2 = 0,2127. The best result of anthocyanin obtained at maceration day 3 
was 5,47 mg / L with the equation y = -0,4093x2 + 2,4668x + 0,4507 with R2 = 0,4075. Then extract the purple 
eggplant added to the jelly drink. 
 
Keywords: Antosianin, Jelly, Maseration, Natural Dye, Purple Eggplant. 
 
 
PENDAHULUAN 
Jelly adalah makanan setengah padat 
yang terbuat dari sari buah-buahan dan gula 
(Padmaningrum, 2013). Jelly merupakan 
makanan yang dibuat dari karaginan, yaitu 
senyawa polisakarida rantai panjang yang 
diekstraksi dari rumput laut. Karaginan 
dibedakan menjadi 3 macam, yaitu Ioto-
karaginan, Kappa-karaginan, dan Lambda-
karaginan. Kappa-karaginan dan Lambda-
karaginan menghasilkan gel yang kuat, 
sedangkan Ioto-karaginan membentuk gel 
yang halus dan mudah dibentuk 
(Anggadiredja, 2009). Jelly sangat disukai 
semua orang terutama anak-anak. Di pasaran, 
jelly dibuat dengan berbagai warna, namun 
pewarna yang dipakai masih sintetis. 
Warna merupakan faktor kualitas yang 
penting bagi makanan. Warna ekstrak 
bersamaan bau, rasa dan tekstur memegang 
peranan penting dalam penerimaan makanan 
(Man, 1997). Menyadari pentingnya warna, 
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maka produsen makanan seringkali 
menambahkan pewarna pada produk 
makanannya, baik berupa pewarna (pigmen) 
ataupun pewarna sintetik (Mortensen, 2006). 
Kekhawatiran akan keamanan penggunaan 
pewarnaan sintetik mendorong pengembangan 
pewarna alami sebagai bahan pewarna 
makanan. 
Terong ungu juga dapat digunakan 
sebagai pewarna alami karena mengandung zat 
antosianin. Antosianin penyebab warna merah, 
orange, ungu dan biru banyak terdapat pada 
bunga dan buah-buahan seperti bunga mawar, 
pacar air, kembang sepatu, bunga tasbih/kana, 
krisan, pelargonium, aster cina, dan buah apel, 
chery, anggur, strawberi. Sehingga ekstrak 
warna alami  terong ungu dapat diaplikasi ke 
dalam makanan atau minuman. Sehingga perlu 
adanya penelitian tentang pengaruh waktu 
maserasi terhadap rendemen zat antosianin 
sebagai pewarna alami dari terong ungu 
(Solanummenongela L) pada minuman jelly. 
Menurut Soetasad et al., (2003) batang 
tanaman terung dibedakan menjadi dua 
macam, yaitu batang utama (batang primer) 
dan percabangan (batang sekunder). Daun 
terung termasuk daun bertangkai yang terdiri 
atas tangkai daun  (petiolus) dan helaian daun 
(lamina). Lebar helaian daun 7-9 cm atau lebih 
sesuai varietasnya. Panjang daun antara 12-20 
cm. Jumlah daun adalah 8 helai – 15 helai 
dalam tiap satu batangnya. 
Terong ungu memiliki jumlah kalori dan 
nilai gizi lain seperti di bawah ini: 
 
Tabel 1. Kandungan Nutrisi Terong Ungu 
setiap 100 g 
Sumber: Chen dan Li. 2008.  
 
Antosianin  adalah  suatu  kelas  dari  
senyawa  flavonoid,  yang  secara  luas  terbagi 
dalam polifenol tumbuhan. Flavonol, flavan-3-
ol, flavon, flavanon, dan flavanonol adalah 
kelas tambahan flavonoid yang berbeda dalam 
oksidasi dari antosianin. Larutan pada senyawa 
flavonoid adalah tak berwarna atau kuning 
pucat (Wrolstad, 2001). 
Pigmen hidrofilik antosianin termasuk 
golongan flavonoid yang menjadi pewarna 
pada sebagian besar tanaman, yaitu warna biru, 
ungu dan merah. Konsentrasi  antosianin  
inilah  yang  menyebabkan  beberapa  jenis  
ubi  ungu mempunyai gradasi warna ungu 
yang berbeda (Hardoko  et al., 2010). 
Antosianin memiliki rumus struktur 
sebagai: 
Gambar 1. Struktur Molekul Antosianin 
(Anonymous, 2007) 
 
Sifat fisika dan kimia dari antosianin 
dilihat dari kelarutan antosianin larut dalam 
pelarut polar seperti metanol, aseton, atau 
kloroform, terlebih sering dengan air  dan  
diasamkan  dengan  asam  klorida  atau  asam  
format  (Socaciu,  2007). Antosianin stabil 
pada pH 3,5 dan suhu 50°C mempunyai berat 
molekul 207,08 gram/mol  dan  rumus  
molekul  C15H110 (Fennema,  1996).  
Tujuan pada penelitian ini yaitu 
membuat pewarna alami dari terong ungu 
(Solanummenongela  L) serta mencari 
pengaruh lama waktu terhadap proses maserasi 
terong ungu (Solanummenongela L) untuk 
mendapatkan rendemen yang maksimal. 
Menurut Clifford (2000), JEFCA (Joint 
FAO/WHO Expert Committee on Food 
Additives) telah menyatakan bahwa ekstrak 
yang mengandung antosianin efek toksiknya 
rendah. Perhatian terhadap pigmen antosianin 
intensif dalam beberapa tahun terakhir karena 
manfaatya bagi kesehatan, termasuk 
mengurangi resiko jantung koroner, resiko 
stroke, aktivitas antikarsinogen, efek anti-
inflamatory, memperbaiki ketajaman mata dan 
memperbaiki perilaku kognitif. Salah satu 
fungsi antosianin adalah antioksidan didalam 
Calories 24.0 Sodium (mg) 3.0 
Moisture 
content (%) 
92.7 Copper (mg) 0.17 
Carbohydrate
s (%) 
4.0 Potassium (mg) 2.0 
Protein (g) 1.4 Sulphur (mg) 44.0 
Fat (g) 0.3 Chlorine (mg) 52.0 
Fiber (g) 
Oxalic acid 
(mg) 
1.3 
18.0 
Vitamin A (I.U.) 
Vitamin B (mg) 
124.0 
Calcium (mg) 18.0 Thiamine 0.04 
Magnesium 
(mg) 
16.0 Riboflavin 0.11 
Phosphorus 
(mg) 
47.0 B-carotene (ug) 0.74 
Iron (mg) 0.9 Vitamin C (mg) 12.0 
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tubuh, sehingga dapat mencegah terjadinya 
aterosklerosis, penyakit penyumbatan 
pembuluh darah. Antosianin bekerja 
menghambat proses aterohenesis dengan 
mengoksidasi lemak jahata dalam tubuh, yaitu 
lipoprotein densitas rendah. 
Kemudian antosianin juga melindungi 
integritas sel endotel yang melapisi dinding 
pembuluh darah sehingga tidak terjadi 
kerusakan. Kerusakan pada sel endotel 
merupakan awal mulanya pembentukan 
aterosklerosis sehingga harus dihindari. Selain 
itu, antosianin juga merelaksasi pembuluh 
darah untuk mencegah aterosklerosis dan 
penyakit kardiovaskuler lainnya. Berbagai 
manfaat positifdari antosianin untuk kesehatan 
manusia adalah untuk melindungi lambung 
dari kerusakan, menghambat sel tumor, 
meningkatkan kemampuan penglihatan mata, 
serta berfungsi sebagai senyawa anti-inflamasi 
yang melindungi otak dari kerusakan. Selain 
itu, beberapa studi juga menyebutkan bahwa 
senyawa tersebut mampu mencegah obesitas 
dan diabetes, meningkatkan radikal bebas 
dalam tubuh. 
Antosianin merupakan senyawa 
flavonoid yang memiliki kemampuan sebagai 
antioksidan. Umumnya senyawa flavonoid 
berfungsi sebagai antioksidan primer, chelator 
dan scavenger terhadap superoksida anion. 
Antioksidan dalam bentuk aglikon lebih aktif 
daripada bentuk glikosidanya (Santoso, 2006). 
Aktifitas antioksidan antosianin dipengaruhi 
oleh system yang digunakan sebagai substrat 
dan kondisi yang dipergunakan untuk 
mengkatalisis reaksi oksidasi (Pokorny et al., 
2001). 
 
METODE 
Penelitian dilakukan di Laboratorium PT 
Garudafood. Alat yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah spektrofotometri Uv-vis 
dan rotary vacuum evaporator. Bahan baku 
yang di pergunakan pada penelitian ini adalah 
terong ungu, asam sitrat 10%, aquadest, dan 
premix jelly.  
Terong ungu dikupas terlebih dahulu 
kemudian di masukkan kedalam blender 
hingga halus, hal ini bertujuan untuk 
memperluas permukaan sehingga reaksi akan 
berjalan lebih cepat. Lalu kedalam beaker 
dimasukkan 25 gram terong ungu, asam sitart 
10% 100 ml dan aquadest 100 ml lalu 
didiamkan selama 1 hari, 2 hari, 3 hari, 4 hari, 
dan 5 hari dengan suhu 30 0C dan tekanan 1 
atm. Setelah itu sampel disaring maka 
menghasilkan filtrat. Filtrat yang didapat 
kemudian dimasukkan kedalam rotary 
vacuum evaporator hal ini bertujuan untuk 
menguapkan pelarut dibawah titik didih 
larutan, kemudian ditimbang. Setelah dapat 
hasilnya, dimasukkan kedalam rumus 
perhitungan presentase rendemen sebagai 
berikut: 
 
 
 
Setelah filtrat dipekatkan kemudian 
dimasukkan kedalam alat spektrofotometri uv-
vis dengan standard pembanding yaitu 
billberry ekstrak  yang telah diketahui 
konsentrasi dan kadar antosianinnya.  Dipipet 
1 mL filtrat ke dalam labu 10 mL kemudian 
dicukupkan volumenya dengan Aquadest. 
Kemudian dibaca dengan menggunakan alat 
Spektrofotometer UV Visible pada panjang 
gelombang maksimum antosianin yaitu 528 
nm. Absorban yang didapat adalah nilai 
absorban yang akan dimasukkan ke dalam 
perhitungan konsentrasi sample, dan adapun 
konsentrasi larutan standar yang didapat 
menjadi: 
 
 
 
kemudian nilai absorbansi tiap sampel 
dimasukkan kedalam rumus perhitungan kadar 
antosianin sebagai berikut: 
kadar antosianin :  
 
  
 
Catatan : 
Volume ekstrak adalah volume pekat yang 
didapatkan pada alat spektrofotometri. 
FP:  volume pengenceran. 
Konsentrasi standart adalah 24,240 mg/L 
0,418 adalah kandungan standart antosianin 
yang ada pada billberry ekstrak (Armanzah, 
2016). 
  
HASIL DAN PEMBAHASAN 
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A. Hasil Identifikasi Antosianin  
 
Penelitian ini dilakukan dengan variabel 
dengan waktu maserasi selama 1 hari, 2 hari, 3 
hari, 4 hari, dan 5 hari dengan ratio pelarut 1:4 
dan berat terong ungu 25 gram pada suhu 
kamar, tekanan 1 atm dan panjang gelombang 
528 nm, hasil penelitian yang berupa 
identifikasi antosianin, warna, pH yang secara 
lengkap disajikan pada tabel 2. 
 
Tabel 2. Hasil Identifikasi Antosianin  
No Waktu 
Identifikasi 
Antosianin 
Warna pH 
Absorbansi 
Rata-rata 
1 1 hari Positif Ungu 2,16 0,327 
2 2 hari Positif Ungu 2,14 0,349 
3 3 hari Positif Ungu 2,13 0,601 
4 4 hari Positif Ungu 2,11 0,344 
5 5 hari Positif Ungu 2,10 0,305 
 
B. Hasil Perhitungan Rendemen 
Antosianin. 
Rendemen dilakukan dengan cara 
bobot hasil dibagi dengan bobot awal, dengan 
menggunakan alat rotary vaccum evaporator 
pada suhu 500C dengan variabel waktu 
maserasi 1 hari, 2 hari, 3 hari, 4 hari, dan 5 hari 
yang disajikan pada tabel 3.  
Tabel 3. Hasil Perhitungan Rendemen 
Antosianin. 
No 
Waktu 
Maserasi 
Rendemen 
(%) 
1 1 hari 19,87 
2 2 hari 22,30 
3 3 hari 22,74 
4 4 hari 19,72 
5 5 hari 23,79 
 
Setalah proses penyaringan, ekstrak 
terong ungu dimasukkan ke dalam alat rotary 
vaccum evaporator hal ini bertujuan untuk 
mengupkan pelarut, dengan suhu dibawah titik 
didik pelarut dengan menaikkan tekanan, 
karena antosianin dapat rusak pada suhu 60 0C. 
Setelah  mendapatkan  ekstrak,  kemudian  
rendemen dapat di hitung dengan  rumus  yang  
tertera  pada  lampiran. Pada waktu  maserasi 1 
hari didapat rendemen 19,87%, waktu  
maserasi 2 hari didapat rendemen  22,30%, 
waktu maserasi 3 hari didapat rendemen 22,74 
%, waktu maserasi 4 hari  didapat rendemen 
19,72 %  dan  waktu  maserasi  5 hari didapat 
rendemen 23,79%. Dari data tersebut di 
peroleh rendemen  terbaik  dari  waktu  
maserasi  5 hari sebesar  23,79%. Secara 
lengkap hasil  rendemen pada berbagai waktu 
maserasi disajikan pada gambar. 
 
 
Gambar 2. Pengaruh waktu maserasi terhadap 
rendemen antosianin. 
 
Persamaan yang didapat pada hubungan 
antara waktu maserasi dengan hasil rendemen 
adalah sebagai berikut y = -0,0137x2 + 0,6086x 
+ 20,007 dengan R2 = 0,2127 yang mana y 
sebagai rendemen dan x sebagai variabel 
waktu maserasi. Dari grafik diatas terlihat 
bahwa semakin besar perbandingan waktu 
maserasi maka rendemen yang dihasilkan 
semakin meningkat. hal itu disebabkan 
semakin lama waktu maserasi yang digunakan 
maka akan memperbesar pula jumlah senyawa 
yang terlarut. Akibatnya laju ekstraksi akan 
semakin meningkat.  
 
C. Hasil Analisis Kadar antosianin 
Penelitian ini dilakukan dengan 
variabel waktu maserasi yaitu 1 hari, 2 hari, 3 
hari, 4 hari, dan 5 hari serta berat terong ungu 
25 gram pada suhu kamar, tekanan 1 atm dan 
panjang gelombang 528 nm, hasil penelitian 
yang berupa kadar antosianin disajikan pada 
tabel 4. 
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Tabel 4. Hasil Perhitungan Kadar Antosianin 
No Waktu 
Maserasi 
Kadar 
Antosianin 
(mg/mL) 
1 1 hari 2,61 
2 2 hari 3,10 
3 3 hari 5,47 
4 4 hari 2,68 
5 5 hari 2,88 
 
Ekstrak antosianin yang telah didapat 
dari maserasi, dimasukkan kedalam rotary 
vakum evaporator hal ini bertujuan untuk 
menguapkan pelarut, hasil dari rotary vakum 
evaporator adalah hasil ektrak, yang kemudian 
diencerkan kembali dengan aquadest hingga 10 
ml, setelah itu dimasukkan ke dalam alat 
spektrofometri UV-VIS. Untuk blanko yang 
pertama di masukkan pelarut (aquadest) 
didapat absorbansi 0,000. Kemudian blanko 
selanjutnya adalah billberry ekstrak yang telah 
diketahui konsentrasinya, didapat absorbansi 
rata-rata 0,5597 (Armanzah, RS., 2016). 
Sampel yang telah diencerkan dimasukkan ke 
dalam alat spektrofotometri, kemudian 
dibandingkan dengan standar pembanding 
yaitu billberry ekstrak. Untuk sampel waktu 
maserasi 1 hari absorbansi rata-rata adalah 
0,327, sampel 2 hari absorbansi rata-rata 
adalah 0,349, sampel 3 hari absorbansi rata-
rata adalah 0,601, sampel 4 hari absorbansi 
rata-rata 0,344 dan sampel 5 hari absorbansi 
rata-rata 0,305.  
 
Dari data tersebut dapat dihitung kadar 
antosianin persampel menggunakan rumus 
yang tertera dilampiran. Secara lengkap hasil  
kadar antosianin pada berbagai waktu maserasi 
disajikan pada gambar. Setelah dihitung 
didapat kadar antosianin tiap sampelnya, pada 
waktu maserasi 1 hari didapatkan kadar 
sebesar 2,61 mg/L, waktu maserasi 2 hari 
didapatkan kadar 3,10 mg/L, sampel waktu 
maserasi 3 hari didapatkan kadar 5,47 mg/L, 
sampel waktu maserasi 4 hari didapatkan kadar 
2,68  mg/L, sampel waktu maserasi 5 hari 
didapatkan kadar 2,88 mg/L. Dari data tesebut 
didapat kadar antosianin terbaik pada waktu 
maserasi 3 hari yaitu 5,47 mg/L dan grafik 
hubungan antara garfik hubungan antara kadar 
antosianin dengan waktu maserasi dibawah ini:  
 
 
Gambar 3. Pengaruh waktu maserasi terhadap 
kadar antosianin. 
Dari gambar diatas didapatkan 
persamaan berupa y= -0,4093x2 + 2,4668x + 
0,4507 dengan R2 = 0,4075 yang mana y 
sebagai kadar antosianin dan x sebagai 
variabel waktu maserasi. Dari hasil penelitian 
dapat dilihat bahwa semakin lama waktu 
maserasi yang digunakan tidak berpengaruh 
pada kadar antosianin yang didapatkan. Hasil 
maksimum kadar antosianin yang didapatkan 
terjadi pada waktu maserasi hari ke 3, tetapi 
pada hasil kandungan rendemen terjadi pada 
hari ke 5 dikarenakan antosianin tersebut dapat 
larut dengan baik dalam asam sitrat dan air 
karena kepolaran kedua zat mendekati. 
 
D. Aplikasi Hasil 
 
Setelah mendapatkan ekstrak antosianin terong 
ungu, dilanjutkan dengan aplikasi pada 
minuman jelly. Ekstrak antosianin yang 
dipakai sebagai pewarna alami pada minuman 
jelly. Dari hasil minuman jelly dievaluasi 
warna dan rasa nya, berikut hasil panelis pada 
tabel 5: 
Tabel 5.  Hasil panelis terhadap Minuman Jelly 
Waktu 
Maserasi 
Warna Rasa 
1 hari Ungu tua 
Sangat asam 
sekali 
2 hari Ungu   Sangat asam   
3 hari Ungu kecoklatan Asam 
4 hari Coklat muda Asam 
5 hari Coklat   Asam 
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KESIMPULAN DAN SARAN 
 
Antosianin dapat diperoleh dengan cara 
mengekstraksi terong ungu menggunakan 
waktu maserasi yang dapat menghasilkan 
ekstrak pekat yang berwarna ungu.. Pada 
waktu maserasi 5 hari didapatkan hasil 
rendemen terbaik sebesar 23,79% dengan 
persamaan berikut y = -0,0137x2 + 0,6086x + 
20,007 dengan R2 = 0,2127 yang mana y 
sebagai rendemen dan x sebagai variabel 
waktu maserasi. Dan ekstrak yang didapat 
lebih banyak dibandingkan dengan waktu 
maserasi yang lainnya. Pada waktu maserasi 3 
hari didapat kadar antosianin sebesar 5,47 
mg/L dengan persamaan y= -0,4093x2 + 
2,4668x + 0,4507 dengan R2 = 0,4075 yang 
mana y sebagai kadar antosianin dan x sebagai 
variabel waktu maserasi. Pada aplikasi ekstrak 
antosianin dalam minuman jelly didapatkan 
warna ungu hingga coklat menandakan ekstrak 
antosianin larut dan menjadi alternatif pewarna 
alami.  
Berdasarkan keseluruhan hasil penelitian kami 
dapat meyarankan beberapa hal, untuk 
penelitian berikutnya diharapkan 
dikembangkan dengan meneliti variabel seperti 
konsentrasi larutan, pH pelarut yang 
digunakan, suhu maksimum yang dapat 
dilakukan supaya tidak merusak kandungan 
antosianin dan dengan variasi yang lebih 
banyak. Perlu adanya penelitian lanjutan 
terhadap kestabilan pigmen antosianin terong 
ungu terhadap produk minuman jelly. 
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